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BAB I
PENDAHULUAN
A. LATAR BELAKANG
Gelombang globalisasi ekonomi telah menciptakan tantangan bisnis yang semakin 
besar,   yaitu   kompetisi  (   competition   )  yang   semakin   tinggi,   teknologi   yang   semakin 
canggih, peraturan dan undang­ undang yang lebih ketat, serta pelanggan ( costumers ) 
yang semakin berpengetahuan, proteksi yang sebelumnya menjadi benteng bagi produk 
dalam negeri, akan hilang di terjang arus liberalisasi. Produk dari luar negeri akan bebas 
masuk kepasar domestik yang merupakan bagian dari pasar global. 
Tantangan seperti ini, menghadapkan para pelaku bisnis maupun produsen pada 
dua   pilihan,   yaitu   masuk   dalam   arena   kompetisi   dengan   melakukan   perbaikan   dan 
perubahan atau keluar arena kompetisi tanpa dibebani  perbaikan dan perubahan. Kedua 
keputusan   tersebut  memiliki   konsekuensi   sama   beratnya.  Memasuki   arena   kompetisi 
tanpa kekuatan dan stratergi, sama saja dengan bunu diri. Keluar dari arena kompetisi 
tidak berarti   luput  dari  hempasan gelombang globalisasi.  Justru boleh  jadi  dampaknya 
lebih dasyat dari pada ikut bertarung dalam arena kompetisi tersebut. 
Perbaikan dan perubahan dapat dilakukan dengan cara pengembangan produk. 
Pengembangan produk dapat di lakuakn perusahaan dengan menambah variasi produk 
yang di hasilkan, dan juga dengan meningkatkan kualitas dan mutu produk. Sering kali 
konsumen dalam membeli suatu barang selain membandingkan harga yang terjangkau, 
juga akan selalu membandingkan mutu dan kualitas produk. Seorang konsumen akan 
lebih memilih barang yang berkualitas meskipun dengan harga yang sedikit mahal.
1
Sebuah  strategi  proses  atau   tranformasi  adalah   sebuah  pendekatan  organisasi 
untuk mengubah sumberdaya menjadi barang dan jasa. Tujuan dari strategi proses adalah 
untuk menentukan suatu cara memproduksi barang dan jasa yang memenuhi persyaratan 
pelanggan dan spesifikasi produk yang berada dalam batasan biaya dan manajerial lain. 
Heizer Render (2006:332).
Untuk  dapat  memenuhi  persyaratan  pelanggan  maka  perusahaan  harus  benar­
benar dapat menghasilkan produk yang berkualitas. Produk dikatakan berkualitas apabila 
produk tersebut mempunyai kecocokan penggunaan bagi diri konsumen Yamit (1998:336). 
Kualitas dapat dihasilkan dengan cara mengendalikan proses produksi. Menurut baroto 
(2002:13) Proses produksi adalah aktivitas bagaimana membuat produk jadi dari bahan 
baku yang melibatkan mesin, energi, dan pengetahuan teknis, proses produksi ini terdiri 
atas  beberapa subproses produksi,  misalkan proses pengolahan bahan baku menjadi 
komponen, proses perakitan komponen menjadi sub­assembly  dan proses perakitan sub­
assembly  menjadi  produk  jadi,  sehingga sebuah perusahaan yang  ingin menghasilkan 
produk yang berkualitas harus mengendalikan proses produksi mulai  dari  bahan baku, 
barang dalam proses, sampai pada produk jadi. Menurut Heizer, Render ( 2006:332 ) ada 
empat strategi proses, yaitu :
1. Fokus pada proses
2. Fokus berulang
3. Fokus pada produk
4. Mass customization
Produk senantisa di kendalikan agar tetap dalam standar yang telah di tetapkan. 
Dengan perusahaan melakukan pengendalian  dalam setiap  proses,  maka perusahaan 
juga akan dapat menghasilkan produk yang berkualitas. Hal ini di lakukan selain bertujuan 
untuk memenuhi keinginan konsumen juga untuk menghemat biaya perusahan. Sehingga 
perusahaan   juga   akan  mendapat   kepercayaan   konsumen   bahwa   produk   perusahaan 
mereka benar­benar berkualitas dan mengurangi biaya produksi.
Pada suatu perusahaan proses produksi merupakan hal yang sangat penting, oleh 
sebab  itu  perlu  adanya perencanaan dan pengendalian    secara  kontinyu  dan  terus  – 
menerus, untuk menjaga produk supaya selalu dalam standar perusahaan.  Hal ini juga 
dilakukan PG Tasikmadu Karanganyar. Untuk menjaga kualitas gula agar selalu dalam 
standar kualitas yang telah ditetapkan, maka perusahaan perlu untuk merencanakan dan 
mengendalikan   produksi   gula.   Diharapkan   dengan   adanya   perencanaan,   perusahaan 
dapat melaksanakan proses produksi dengan persiapan­persiapan yang matang. Seperti 
merencanakan bahan baku maupun bahan pembantu, dan juga persiapan mesin untuk 
melakukan produksi.  Sehinggan proses produksi  dapat  berjalan  dengan  lancar  sesuai 
dengan perencanaan. Pengendalian dilakukan perusahaan untuk mengendalikan supaya 
proses   produksi   selalu   dalam   perencanaan   dan   standar   perusahaan   yang   telah 
ditetapkan. Untuk itu penulis mengambil  judul  PERENCANAAN DAN PENGENDALIAN 
PROSES PADA STASIUN PEMURNIAN UNTUK MENUNJANG KUALITAS GULA   PG 
TASIKMADU KARANGANYAR.
B. RUMUSAN MASALAH
o Bagaimana   proses   produksi   gula   PG   Tasikmadu 
Karanganyar ?
o Apa yang perlu  dilakukan sebelum proses produksi 
gula pada stasiun pemurnian PG Tasikmadu Karanganyar ?
o Apa   yang   perlu   dikendalikan   di   stasiun   pemurnian 
dalam   proses   produksi   untuk  menjaga   kualitas   gula   supaya   tetap   dalam   standar 
perusahaan ?
C. TUJUAN PENELITIAN
F. Untuk mengetahui proses produksi gula PG Tasikmadu Karanganyar.
G. Untuk  mengetahui     yang  perlu  dilakukan  sebelum proses  produksi  gula 
pada stasiun pemurnian PG Tasikmadu Karanganyar.
H. Untuk  mengetahui  yang   perlu   dikendalikan   di   stasiun   pemurnian   dalam 
proses   produksi   untuk   menjaga   kulitas   gula   supaya   tetap   memenuhi   standar 
perusahaan.                           
  
D. MANFAAT PENELITIAN
Adapun manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah :
1. Bagi Perusahan
Sebagai   masukan   bagi   perusahaan   untuk   mengadakan   evaluasi   terhadap 
pengendalian proses yang dilakukan oleh PG Tasikmadu.
2. Bagi penulis
a. Dapat   memperoleh   gambaran   yang   jelas   tentang   penerapan   pengendalian 
proses yang sebenarnya.
b. Mendapatkan   tambahan  pengetahuan   sebagai   bakal   untuk   terjun  masuk   ke 
dunia kerja.
3. Bagi pihak lain
Dapat di jadikan sebagai bahan pertimbangan di dalam melakukan penelitian serupa.
E. METODE PENELITIAN 
Pada persiapan   tugas  akhir   ini  penulis  mengadakan  pengamatan   langsung  ke 
lapangan   pada  PG  Tasikmadu  Karanganyar   yang   terletak  +/­  14   km  di   sebelah   timur 
surakarta, di desa Ngijo, kecamatan Tasikmadu, kabupaten Karanganyar.  Area produksi 
gula PG Tasikmadu sangat luas, yang terbagi dalam enam stasiun. Stasiun Pemerahan, 
Stasiun pemurnian, Stasiun Penguapan, Stasiun Kristalisasi, Stasiun Puteran dan  Stasiun 
Penyelesaian, yang masing­masing menghasilkan produk yang berbeda. Untuk penelitian 
yang dilakukan lebih banyak di stasiun pemurnian, dimana stasiun ini menghasilkan nira 
jernih yang selanjutnya diproses stasiun penguapan dan hasil samping berupa blotong.
Untuk  memperoleh  data   yang   lengkap  dalam penelitian   ini   digunakan  metode 
sebagai berikut :
1. Sumber Data
a. Data primer : Data yang diperoleh dari penelitian langsung melalui observasi 
dan   wawancara   di   PG   Tasikmadu   Karanganyar.  Pengambilan   data   secara 
primer digunakan untuk mendapatkan data tentang struktur organisasi, sejarah 
perusahaan, dan data pendukung lainnya.
b. Data sekunder   :  Merupakan data yang diperoleh secara  tidak  langsung dari 
sumber  pertama,  melainkan  dari   informasi   lain   seperti   laporan  praktik   kerja 
lapangan.
2. Obyek dan Lokasi Penelitian
a. Obyek penelitian   :   PG Tasikmadu Karanganyar
b. Lokasi   Penelitian:   Desa   Ngijo,   kecamatan   Tasikmadu, 
kabupaten Karanganyar.
3. Metode Pengumpulan Data
a. Wawancara : Metode pengumpulan data dengan cara mengadakan tanya jawab 
secara   langsung   kepada   pimpinan   dan   karyawan   yang   berwenag   di   PG 
Tasikmadu Karanganyar.
b. Observasi : Pengumpulan data dengan cara langsung pada obyek yang diteliti 
dengan mencatat yang diperlukan sehingga akan melengkapi keterangan yang 
belum diperoleh dalam wawancara.
c. Studi Pustaka : Merupakan teknik pengumpulan data dengan cara membaca 
dan  mempelajari   buku   atau   referensi   yang   berkaitan   dengan   permasalahan 
penelitian. 
d. Dokumentasi   :   Pengumpulan   data   dengan   cara   mengambil   gambar   atau 
memotret secara langsung proses produksi pada PG Tasikmadu Karanganyar.
4.Metode Pembahasan
Analisis   pembahasan   yang  digunakan   dalam  penyusunan  pelaporan  Tugas 
Akhir yaitu analisis diskriptif.  Pembahasan secara diskriptif  merupakan tehnik untuk 
membuat gambaran secara sistematis, faktual, akurat, dan obyektif. Pembahasan ini 
meliputi   pembahasan   tentang   gambaran   obyek   penelitian,   sejarah   perusahaan, 
personalia, proses dan alur produksi, perencanaan produksi dan pengendalian proses.
a. Urutan proses produkasi gula dari awal hingga akhir.
b. Perencanaan proses produksi  gula pada stasiun pemurnian.
a) Merencanakan kebutuhan mesin dalam proses produksi stasiun pemurnian.
b) Merencanakan kebutuhan bahan baku dan bahan pembantu.
c) Merencanakan kebutuhan SDM yang akan melakukan proses produksi pada 
stasiun pemurnian.
c. Analisis pengendalian proses pada stasiun pemurnian menggunakan :
a) Diagram Pareto
Diagram   Pareto    (Pareto   charts)   adalah   sebuah   metode   untuk 
mengelola   kesalahan,  masalah,   atau   cacat   untuk  membantu  memusatkan 
perhatian pada usaha penyelesaian masalah (Heizer dan Render , 2006:266). 
Diagram   pareto   digunakan   untuk  mengetahui   penyebab   kesalahan 
terbesar yang menyebabkan kerusakan nira pada stasiun pemurnian.
b) Diagram Sebab Akibat
Diagram sebab akibat  yang  juga di  kenal  sebagai  diagram  ishikawa 
atau diagram tulang ikan (fish­bone chart) merupakan teknik skematis yang 
digunakan   untuk   menemukan   lokasi   yang   mungkin   pada   permasalahan 
kualitas (Render dan Heizer  2006:264­245).
Diagram sebab akibat digunakan untuk mencari kesalahan pada tiap­
tiap komponen pada stasiun pemurnian yang menyebabkan kerusakan nira 
untuk dilakukan perbaikan segera.
BAB II
TINJAUAN PUSTAKA
D. Perencanaan dan Pengendalian Proses
Perencanaan dan pengendalian merupakan salah satu dari fungsi manajemen yang 
memiliki   peran   yang   sangat   penting.   Dalam   perencanaan,   inti   dasarnya   adalah 
menetapkan   apa   yang   harus   dicapai   pada   periode   tertentu   serta   tahapan   untuk 
mencapainya.  Sedangkan   dalam  pengendalian   berusaha   untuk  mengevaluasi   apakah 
tujuan dapat dicapai, dan apabila tidak dapat dicapai dicari faktor penyebabnya. Dengan 
demikian, dapat dilakukan tindakan perbaikan (corrective action). 
1. Perencanaan Proses
Adapun pengertian perencanaan menurut Ahyari (1994:38) merupakan spesifikasi 
dari tujuan yang ingin di capai serta cara­cara yang akan ditempuh untuk mencapai 
tujuan.   Menurut   Siswanto   (2006:42)   perencanaan   adalah   proses   dasar   yang 
digunakan   untuk   memilih   tujuan   untuk   menentukan   cakupan   pencapaiannya. 
Merencanakan   berarti   mengupayakan   pengunaan   sumber   daya   manusia   (human 
resources),   sumberdaya   alam   (natural   resources),dan   sumberdaya   lainnya   (other  
resources) untuk mencapai tujuan. 
Sedangkan   perencanaan   proses   merupakan  perencanaan   dan 
pengorganisasian sebelumnya mengenai orang­orang, bahan­bahan, mesin­mesin dan 
peralatan lain serta modal yang diperlukan untuk memproduksi barang­barang pada 
suatu   periode   tertentu   dimasa   depan   sesuai   dengan   yang   diperkirakan   atau 
diramalkan (Assauri, 2008:181).
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Dari pengertian di atas dapat disimpulkan bahwa perencanaan proses adalah 
suatu   teknik   untuk   menentukan   terlebih   dahulu   secara   sistematis   hal­hal   yang 
berkenaan   dengan   pelaksanaan   suatu   proses.   Termasuk   didalamya   penentuan 
metode dan prosedur serta alat­alat proses yang akan dipergunakan. Pada umumnya 
kegiatan   ini   meliputi   perencanaan,   penentuan   route   proses  (Routing),   penentuan 
jadwal proses (Scheduling) dan persiapan perintah­perintah kerja.
Menurut   Assauri   (2008:209)  (Routing)  adalah   fungsi   yang  menentukan   dan 
mengatur urutan kegiatan pengerjaan yang  logis,  sistematis dan ekonomis,  melalui 
urutan   mana   bahan­bahan   dipersiapkan   untuk   diproses   mejadi   barang   jadi. 
Sedangkan pengertian (Scheduling) merupakan pengoordinasian tentang waktu dalam 
kegiatan berproduksi, sehingga dapat diadakan pengalokasian bahan­bahan baku dan 
bahan   pembantu,   serta   perlengkapan   kepada   fasilitas­fasilitas   atau   bagian­bagian 
pengolahan dalam pabrik pada waktu yang telah ditentukan. 
2. Pengendalian Proses
Pengendalian proses merupakan suatu teknik untuk menjalankan suatu rencana 
dengan  mengadakan  pengawasan    dan  pencatatan   kamajuan   produksi     sehingga 
selalu dapat dibuat suatu perbandingan  antara rencana dan pelaksanaanya. Apabila 
ada yang tidak sesuai dengan perencanaan segera dilakukan pebaikan.
Pengendalian  menurut  Siswanto   (2006:2)  adalah  memastikan apakah  tujuan 
tercapai atau tidak dan jika tidak tercapai dilakukan tindakan perbaikan. Sedangkan 
pengendalian proses (process control) menurut Heizer dan Render  (2006:356) adalah 
penggunaan  teknologi   informasi  untuk memonitor  dan mengendalikan suatu proses 
fisik.
Menurut Mokler (1972:2) dalam Siswanto (2006:139) ada empat langkah 
pengendalian yaitu sebagai berikut :
a. Menetapakan standar dan metode untuk pengukuran kinerja
Penetapan standar dan metode untuk pengukuran kinerja bisa mencakup standar 
dan ukuran untuk segala hal, mulai dari  target penjualan dan produksi sampai 
pada catatan kehadiran dan keamanan kerja. Untuk menjamin efektivitas langkah 
ini,   standar   tersebut   harus   dispesifikasikan   dalam   bentuk   yang   berarti   dan 
diterima oleh para individu yang bersangkutan.
  
b. Mengukur kinerja
Langkah mengukur kinerja merupakan proses yang berkelanjutan dan repetitive, 
dengan   frekuensi   aktual   yang   bergantung     pada   jenis   aktivitas   yang   sedang 
diukur.
c. Membandingkan kinerja sesuai dengan standar 
Membandingkan kinerja adalah membandingkan hasil yang telah diukur dengan 
target   atau   standar   yang   telah   ditetapkan.  Apabila   kinerja   ini   sesuai   dengan 
standar,   manajer   berasumsi   bahwa   segala   sesuatu   telah   berjalan   secara 
terkendali. Oleh karena itu, manajer tidak perlu campur tangan secara aktif dalam 
organisasi.
d. Mengambil tindakan perbaikan 
Tindakan   ini   dilakukan   manakala   kinerja   rendah   dibawah   standard   analisis 
menunjukan   perlunya   diambil   tindakan.   Tindakan   perbaikan   dapat   berupa 
mengadakan perubahan  terhadap satu  atau  beberapa aktivitas  dalam operasi 
organisasi atau terhadap standar yang telah ditetapkan sebelumnya.
Adapun klasifikasi pengendalian menurut waktu pelaksanaan menurut Nweman 
dan Wankel dalam Siswanto (2006:145) dibagi menjadi : 
a.  Pengendalian sebelum tindakan (preaction Control)
Pengendalian sebelum tindakan sering disebut sebagai  tindakan pendahuluan 
(precontrol). Pengendalian memastikan bahwa sebelum tindakan dimulai maka 
sumberdaya manusia, bahan, dan finansial yang diperlukan telah dianggarkan. 
b.   Pengendalian kemudian (Steering control)
Istilah pengendalian ini berasal dari system kemudi sebuah mobil. dimana sopir 
mengemudikan mobilnya untuk mencegah agar tidak keluar dari jalur yang telah 
ditetapkan.  Pengendalian   ini   dirancang  untuk  mendeteksi  penyimpangan  dari 
standar   atau   tujuan   tertentu   dan   memungkinkan   pengambilan   tindakan 
perbaikan sebelum suatu urutan kegiatan tertentu diselesaikan.
c. Penyaringan atau Pengendalian Ya atau Tidak 
Karena  pengendalian  kemudian  merupakan   sarana  untuk  mengambil   tidakan 
perbaikan,   sementara   suatu   program   masih   berjalan   maka   pengendalian 
penyaringan   berguna   sebagai   alat   kendali   ganda   (double   check)   sekaligus 
menyempurnakan pengendalian kemudian.
d. Pengendalian setelah tindakan 
Pengendalian   ini   aberusaha  untuk  mengukur  hasil   atas  suatu  kegiatan  yang 
telah  diselesaikan,   penyebab  penyimpangan  dari   rencana  atau   standar   yang 
telah ditentukan dan temuan tersebut diaplikasikan pada aktivitas dimasa yang 
akan datang.
E. Proses Produksi
Proses  adalah  cara,  metode  dan   teknik  bagaimana  sesungguhnya sumber­sumber 
(tenaga kerja, mesin, bahan, dan dana) yang ada diubaha untuk memperoleh suatu hasil 
(Assauri, 2008:105).
  Sedangkan   pengertian   produksi   menurut  Heizer   dan   Render  (2006:4)   adalah 
proses penciptaan barang dan jasa. 
Jadi   pengertian   proses   produksi   merupakan   cara,   metode   dan   teknik   untuk 
menciptakan atau menambah kegunaan suatu barang atau jasa dengan menggunakan 
sumber­sumber (tenaga kerja, mesin, bahan, dan dana) yang ada (Assauri, 2008:105).
Adapun jenis proses produksi menurut Assauri (2008:105) ada dua, yaitu:
1. Proses produksi terus­menerus adalah proses produksi yang terdapat pola atau urutan 
yang pasti sejak dari bahan baku sampai menjadi barang jadi.
2. Proses produksi terputus­putus adalah proses produksi yang tidak terdapat urutan atau 
pola yang pasti sejak dari bahan baku sampai menjadi barang jadi.
Macam­macam proses produksi menurut  Ahyari (1994: 66­70)
Adapun macam ­ Macam Wujud Proses Produksi yaitu: 
a. Proses kimia : adalah proses produksi yang menggunakan sifat kimia.
b. Proses perubahan bentuk : adalah proses produksi dengan merubah bentuk.
c. Proses   Assembling   :   adalah   proses   produksi   menggabungkan   komponen­
komponen menjadi produk akhir.
d. Proses   transportasi   :   adalah   proses   produksi   menciptakan   perpindahan 
barang.
e. Proses   penciptaan   jasa­jasa   administrasi   :   adalah   proses   produksi   berupa 
penyiapan data informasi yang diperlukan.
Nasution (2003:1) menjelaskan adanya fungsi utama kegiatan produksi, yaitu: 
1. Proses Produksi
Metode dan teknik yang digunakan dalam mengolah bahan baku menjadi produk.
2. Perencanaan produksi
Yaitu merupakan tindakan antisipasi dimasa mendatang sesuai dengan periode waktu 
yang direncanakan.
3. Pengendalian produksi
Yaitu   tindakan   yang   menjamin   bahwa   semua   kegiatan   yang   dilakukan   dalam 
perencanaan telah dilakukan sesuai dengan target yang telah ditetapkan.
F. Kualitas
Kualitas mempunyai banyak kriteria dan sangat tergantung pada konteksnya. Banyak 
pakar   di   bidang   kualitas  mencoba   untuk  mendefinisikan   kualitas   berdasarkan   sudut 
pandang masing­masing,  3  pakar  kualitas   tingkat   Internasional  mendefinisikan kualitas 
sebagai berikut, Deming  mendefinisikan kualitas adalah apapun yang menjadi kebutuhan 
dan   keinginan   konsumen.   Sedangkan  Crosby  mempersepsikan   kualitas   sebagai   nihil 
cacat,  kesempurnaan dan kesesuaian terhadap persyaratan, dan  Juran  Mendefinisikan 
mutu sebagai kesesuaian terhadap spesifikasi (Yamit, 2004: 7)
Jadi   dapat   disimpulkan   kualitas   merupakan   apapun   yang   menjadi   kebutuhan 
konsumen  serta   kesesuaian   dan   kesempurnaan   dengan   spesifikasi   yang   disyaratkan 
serta nihil cacat.
Ada tiga pengaruh kualitas menurut Render dan Heizer (2006:254) adalah :
a. Reputasi perusahaan.
Perusahaan yang menghasilkan produk yang berkualitas tentunya juga akan 
sangat berpengaruh pada reputasi perusahaan, sehingga perusahaan akan 
mendapat kepercayaan dari konsumen. 
b. Keadaan produk ( Reabilitas )
Adalah probabilitas bahwa suatu komponen atau produk akan aus pada lama 
waktu tertentu dibawah penggunaan kondisi normal.
c. Keterlibatab global
Bagi   perusahaan   dan   negara   yang   ingin   bersaing   secara   efektif   pada 
ekonomi   global,  maka  produk  mereka  harus  memenuhi   harapan   kualitas, 
desain, dan harga global. 
Adapun   biaya   yang   berkaitan   dengan   kualitas  menurut  Render  dan  Heizer 
(2006:255)  ada empat,  yang disebut  sebagai  biaya  kualitas  (Cost  of  quality­COQ), 
Yaitu terdiri dari :
a) Biaya pencegahan
Biaya   yang   terkait   dengan   pengurangan   komponan   atau   jasa   yang   rusak 
(contoh : pelatihan, program peningkatan kualitas)
b) Biaya penaksiran
Biaya yang dikaitkan dengan proses evaluasi produk, proses, komponen dan 
jasa (contoh : biaya percobaan, lab, dan penguji)
c) Kegagalan internal
Biaya yang diakibatkan oleh proses produksi komponen atau jasa yang rusak 
sebelum   diantarkan   ke   pelanggan(contoh   :  rework,   scrap  dan   waktu 
menunggu desebabkan mesin rusak)
d) Biaya eksternal
Biaya yang terjadi setelah pengiriman barang atau jasa yang cacat (contoh : 
rework,   barang   dikembalikan,   kewajiban,   kehilangan  goodwill,   biaya   pada 
masyarakat)
BAB III
PEMBAHASAN
A. BENTUK, LOKASI, DAN SEJARAH PERUSAHAAN
I. Bentuk
PG tasikmadu merupakan suatu perusahaan Negara di bawah direksi PT 
Perkebunan   Nusantara   IX   yang   berkedudukan   di   solo,   jawa   tengah.   Bentuk 
perusahaan ini adalah perusahaan peseroan sesuai dengan peraturan pemerintah No 
14 tanggal 14 Februari 1996 serta surat keputusan mentri keuangan republik Indonesia 
No168/KMK.016/1996   tanggal   11  Maret   dan  No  256/KMK.016/1996   tanggal   8  April 
1996.
II. Lokasi
PG Tasikmadu terletak +/­ 14 km di sebelah timur surakarta, di desa Ngijo, 
kecamatan   Tasikmadu,   kabupaten   Karanganyar,   jawa   tengah,   Luas   wilayah   PG 
Tasikmadu sekitar 10 HA. Terletak pada ketinggian 149 m di atas permukaan air laut. 
Lokasi PG Tasikmadu  cukup strategis yang didukung oleh fartor­faktor sebagai berikut 
:
1. Kebutuhan  bahan  baku  dan  bahan  pembantu  dapat  di   dapat   dengan  mudah 
karena lokasi pabrik dekat dengan kawasan yang ditanami tebu, selain itu juga 
diambil   dari   daerah   lain   yang   termasuk   daerah   kerja   PG   Tasikmadu   yaitu 
kabupaten karanganyar, Sukoharjo, Wonogiri, Boyolali.
2. kebutuhan air cukup terpenuhi karena lokasi pabrik dekat dengan Gunung Lawu 
yang mempunyai sumber mata air.
3. Tenaga kerja tidak menjadi masalah karena lokasi pabrik tidak terlalu jauh dari 
pemukiman penduduk.
4. Transportasi   sangat   mudah   karena   lokasi   pabrik   di   utara   jalan   raya   Solo­
Tawangmangu   sehingga   mempermudah   transportasi     bahan   baku   dan 
pemasaran ke berbagai daerah.
III. Sejarah Perusahaan
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Pabrik  Gula  Tasikmadu didirikan  oleh  KGPA Mangkunegaran   IV  pada   tahun 
1871 yang   telah   lebih  dahulu  mendirikan  Pabrik  Gula  Colomadu  pada   tahun  1861 
dengan sejarah singkat sebagai berikut :
C. 1871  KGPAA Mangkunegoro   IV  bekerjasama dengan  pemerintah  Hindia 
Belanda   (Superintendents   M.S.Zeken)   mendirikan   PG   Tasikmadu   dan   mulai 
beroperasi   tahun   1874   dibawah   pengelolaan   Het   Fonds   Eigendommen 
Mangkoenegaranse Rijk.
D. 1926 ­ 1937 Pada tahun 1926 dilakukan perbaikan untuk meeningkatkan 
kapasitas dan mulai beroperasi normal kembali pada tahun 1937 sampai dengan 
pendudukan jepang tahun 1942.
E. 1942   –   1946   Pengelola   perusahaan   berada   dibawah   kantor   Pimpinan 
Oemoem Peroesahaan Mangkoenegaran (POPMN)
F. 1946   –   1947   Bergabung   dengan   Perusahaan   Kasunanan   menjadi 
Perusahaan Nasional Surakarta (PNS)
G.   1947 – 1960 Tahun 1947 lahir Peraturan Pemerintah (PP) No. 9/PP/1947 
mengubah  PNS  menjadi   Perusahaan  Perkebunan  Republik   Indonesia   (PPRI) 
sampai dengan tahun 1960.
H. 1960 – 1963 Tahun 1960  lahir   (PP) No. 47/PP/1960  tentang penyerahan 
PRRI kepada Perusahaan Perkebunan Negara (PPN) dan pada tahun 1961 lahir 
PP No.  164/PP/1961  yang  memasukkan  PG Tasikmadu  ke  dalam PPN Jawa 
Tengah dan memiliki status Badan Usaha Milik Negara (BUMN) sampai dengan 
tahun 1963.
I. 1963 –  1965 Tahun 1963  lahir  PP No.  1/PP/1963 yang mengubah PPN 
menjadi  Badan  Pimpinan  Umum Perusahaan  Perkebunan  Negara   (BPUPPN) 
sampai dengan tahun 1965.
J. 1965 – 1968 Pada tahun 15 Mei 1965 lhir Keputusan Menteri Koordinator 
Departemen Pertanian  dan Agraria  No.  179/SK/Kompag/1965 yang mengubah 
BPUPPN menjadi Badan Pimpinan Umum Perusahaan Perkebunan Negara Gula 
(BPUPPN Gula) sampai dengan tahun 1968.
K. 1968 – 1973 Berdasarkan PP No.14/PP/1968 didirikan Perusahaan Negara 
Perkebunan XVI (PNP XVI) dan BPUPPN Gula dimasukkan kedalam PNP XVI 
dan PG Tasikmadu masuk dalam unit kerja PNP XVI sampai dengan 1973.
L. 1973 – 1981 Pada tahun 1973  lahir  PP No. 32/PP/1973 yang mengubah 
status PNP menjadi Persero yaitu PT. Perkebunan XVI (PTP XVI) sampai dengan 
tahun1981.
M. 1981   ­  1996  Pada   tanggal  28  April  1981   lahir  Surat  Keputusan  Menteri 
Keuangan No. 236/KMK.011/1981 yang menggabungkan PTP XV dengan PTP 
XVI menjadi PTP XV – XVI (Persero) yang berkedudukan di Jl. Ronggowarsito 
No.  164  Surakarta   sampai  dengan   tahun  1996.  Pada   rentang  waktu   tersebut 
tepatnya   tahun   1989   diadakan   rehabilitasi   PG  Tasikmadu   dengan  menaikkan 
kapasitas dari 2500 TCD menjadi 4000 TCD.  
N. 1996  Berdasarkan  PP  N4o.17/PP/1996   tanggal   14  Februari   1996,   Surat 
Keputusan menteri Keuangan No. 168/KMK.016/1996 tanggal 16 Mart 1996 dan 
No. 256/KMK.016/1996 tanggal 8 April 1996, PTP XV – XVI (Persero) digabung 
dengan PTP XVIII (Persero) menjadi PT Perkebunan Nusantara IX (Persero) dan 
PG Tasikmadu menjadi salah satu unit kerja dari PT Perkebunan Nusantara IX 
(Persero).
O. 1997 Pada tahun 1997 PG Colomadu ditidurkan dan tahun 1998 digabung 
dengan PG Tasikmadu menjadi PG Tasikmadu Afdeling Colomadu.
P. 2005 Pada tanggal 18 Desember 2005 diresmikan berdirinya Agro Wisata 
Sondokoro yang merupakan salah satu diversifikasi usaha dari PG Tasikmadu.
Q. 2007 Pada tanggal 11 Mei 2007 diresmikan Alih proses PG Tasikmadu dari 
Karbonasi menjadi Sulfitasi.
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ADMINISTRATUR
KEPALA
INSTALASI
KEPALA
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SKK Ka Sub 
Teb/Angk
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KARYAWAN PELAKSANA TETAP
PEKERJA PKWT
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                                                                                                                                         Sumber : PG Tasikmadu Karanganyar 
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B. Struktur Organisasi
PG   Tasikmadu   dipimpin   oleh   seorang   Administratur   yang 
bertanggung   jawab   sepenuhnya   kepada  Direksi   PTPN   IX     tentang 
jalannya   proses   produksi   yang   menyangkut   masalah   kelancaran 
proses  produksi,   tenaga  kerja,  manajemen,   kelancaran   transportasi, 
tanaman,   dan   lain­lain.   Dalam   melaksanakan   tugas   administratur 
dibantu oleh 4 kepala bagian. Adapun   tugas masing–masing jabatan 
pada PG. Tasikmadu adalah sebagai berikut :
1. Administratur
Administratur adalah pimpinan tertinggi dalam struktur organisasi 
PG.   Tasikmadu   yang   bertanggung   jawab   memimpin   dan 
mengelola semua kegiatan usaha yang meliputi perencanaan dan 
pelaksanaan   seluruh   operasional   produksi,   financial   dan 
administrasi dengan efektif dan efisien.
2. Kepala Bagian Tanaman 
Kepala   bagian   tanaman   bertanggung   jawab   langsung   terhadap 
Administratur   dalam   bidang   tanaman.  Dalam   melaksanakan 
tugasnya   Kepala   Bagian   Tanaman   dibantu   oleh   Sinder   Kebun 
Kepala (SKK), Sinder Kebun Wilayah (SKW), Chief Transport (CT) 
dan petugas tebang angkut (PTA).
3. Kepala Bagian Administrasi Keuangan dan Umum (AKU)
Kepala   Bagian   AKU   bertugas  mengawasi   laporan   pembukuan, 
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keuangan   dan   poliklinik   serta   umum.   Dalam   melaksanakan 
tugasnya   dibantu   oleh   karyawan   bagian   pembukuan,   karyawan 
bagian sekretariat, karyawan bagian keuangan, karyawan bagian 
gudang, kepala bagian administrasi  hasil,  karyawan sumberdaya 
manusia, dan karyawan bagian tibangan. 
4. Kepala Bagian Instalasi
Kepala   bagian   Instalasi   bertugas   mengawasi   dan   menangani 
mesin­mesin produksi,  menyediakan alat  produksi,  menyediakan 
alat   transportasi   untuk   pabrik,   pemeliharaan   bangunan   dan 
perumahan,   mengadakan   perbaikan   mesin   agar   tetap   mampu 
untuk   beroperasi.  Dalam   melaksanakan   tugas   Kepala   Bagian 
Instalasi dibantu oleh para masinis.
5. Kepala Bagian Pengolahan
Kepala   bagian   pengolahan   bertangung   jawab   terhadap   proses 
pengolahan   tebu   hingga   menjadi   gula,   selain   itu   memantau 
pemeriksaan   bahan   pembantu   pemeriksaan   kristal   gula   di 
laboratorium   agar   hasilnya   sesuai   dengan   standar   yang   telah 
ditentukan.   Dalam   melaksanakan   tugas   Kepala   Bagian 
pengolahan dibantu oleh para Chemiker.
C. Kepegawaian dan Kesejahteraan Karyawan
1. Kepegawaian 
Kepegawaian   Berdasarkan   stasusnya,   karyawan   Di   PG 
Tasikmadu di bagi menjadi 5 bagian :
25
a. Karyawan Pimpinan
Karyawan   pimpinan   merupakan   karyawan   staf   yang   terus 
bekerja dalam masa giling.
b. Karyawan Pelaksana
Karyawan   pelaksana   merupakan   karyawan   non   staf   yang 
bertanggun jawab terhadap tugas yang diberikan oleh karyawan 
pimpinan.  Karyawan  ini  selalu masuk baik  dalam masa giling 
maupun di luar masa giling.
c. Karyawan Musiman
Karyawan   musiman   hanya   tugas   dalam   masa   giling,   tetapi 
berhubungan langsung terhadap produksi.
d. Karyawan harian Lepas
Karyawan harian lepas bekerja dan dibayar berdasarkan jumlah 
hari   kerja.   Karyawan   ini   sebagian   besar   hanya  masuk   pada 
musim giling saja. Ada pula yang masuk di luar musim giling tapi 
jumlahnya hanya sedikit.
e. Karyawan Tenaga Tebang
Karyawan tenaga  tebang bertugas untuk memanen  tebu, dan 
hanya bertugas dalam masa giling saja.
Berdasarkan pengaturan jadwal kerja, Jadwal karyawan PG 
Tasikmadu dibedakan menjadi :
a) Karyawan Shiff
Jadwal kerja karyawan shiff :
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(1) Shiff I pukul 06.00 – 14.00 WIB
(2) Shiff II pukul 14.00 – 22.00 WIB
(3) Shiff III pukul 22.00 – 06.00 WIB
b) Karyawan Non shiff ( Karyawan Staff dan non staff )
Jadwal karyawan staff dan non staff :
(1) Pukul  06.30 – 14.00 WIB berlaku setipa hari  kecuali 
hari jum’at
(2) Pukul   06.00  WIB   –   11.30  WIB   berlaku   hanya   hari 
jum’at.
2. Jaminan Kesejahteraan Karyawan
  PG   Tasikmadu   memberikan   beberapa   jaminan 
kesejahteraan karyawan sebagaimana  tercantum dalam rumusan 
Kesepakatan Kerja Bersama (KKB) sejak 1 januari 2000 dan telah 
disetujui oleh direksi PTPN IX serta SPBUN IX. Beberapa jaminan 
kesejahteraan karyawan tersebut meliputi :
a. Adanya   kesempatan   yang   sama   bagi   setiap   karyawan 
terhadap kenaikan golongan atau jabatan.
b. Pemberian   tunjangan   structural,   fungsional,   dan   tunjangan 
pelaksanaa  tugas sesuai dengan ketentuan yang berlaku.
c. Mendapat santunan sosial berupa :
1) Bantuan transportasi dari karyawan direksi.
2) Bantuan anak pondokan dari anak karyawan.
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3) Bantuan sewa rumah, listrik atau bahan bakar dari air 
tiap bulan.
d. Biaya perawatan kesehatan dan pengobatan yang semuanya 
ditanggung   oleh   perusahaan   antara   lain   pengobatan   dan 
perawatan gigi, rawat inap di rumah sakit, biaya penggantian 
kacamata dan biaya persalinan.
e. Berhak atas pensiun, pesangon dan ikut serta dalam program 
jamsostek.
f. Berhak atas santunan per bulan, uang lembur dan THR sesuai 
dengan ketentuan yang berlaku.
g. Adanya berbagai   fasilitas seperti  masjid,  mushola,  koperasi, 
olahraga, dan kesenian.
D. Aspek Pemasaran
PG Tasikmadu menangani bagian produksi bahan baku menjadi 
gula, sedangkan bagian pemasaran dilakuakan oleh direksi. Penjualan 
produk  gula   hasil   produksi  PG Tasikmadu  dilakukan   secara   lelang, 
dimana pemenang lelang yang akan menentukan harga jual gula.
E. Laporan Magang
1. Pengertian Magang Kerja
Magang   kerja   adalah   kegiatan   intrakulikuler   yang 
dilaksanakan oleh mahasiswa secara berkelompok dengan terjun 
ke masyaraakat atau dunia kerja. Sasarannya adalah UKM (Usaha 
Kecil Menengah) dan koperasi, instansi pemerintah atau swastadan 
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kelompok masyarakat umum. Bentuk kegiatan magang kerja antara 
lain magang, pendampingan, pelatihan, penyuluhan, pelaporan dan 
lain – lain.
Sebelum pelaksanaan  magang  kerja,  mahasiswa   lebih 
dahulu dibekali dengan berbagai pengetahuan praktis. Disamping 
keahliannya dalam konsentrasi industri masing – masing. Magang 
kerja merupakan Dharma ketiga dari Tri Dharma Perguruan Tinggi, 
yang   merupakan   kegiatan   intrakurikuler   dalam   bentuk   kegiatan 
terpadu antara pendidikan dan pengabdian terhadap masyarakat.
2. Tujuan Magang Kerja
a. Agar mahasiswa dapat lebih menguasai dan mendalami materi­
materi perkuliahan di DIII Manajemen Industri Fakultas Ekonomi 
Universitas Sebelas Maret.
b. Agar   mahasiswa   mendapat   pengalaman   langsung   dan 
pengetahuan tentang berbagai aktivitas oleh dunia industri.
c. Agar mahasiswa setelah lulus dapat memahami dan menghayati 
permasalahan   –   permasalahan   yang   dihadapi   oleh   dunia 
industri.
3 Pelaksanaan Magang Kerja
a. Tempat dan waktu pelaksanaan Magang Kerja
Tempat atau obyek  : PG Tasikmadu Karanganyar
 Waktu   :  02 Februari  2009 – 02 Maret 2009
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b. Kegiatan Magang Kerja 
1. Minggu pertama 
Pengenalan   terhadap   PG   Tasikmadu   dan   para   staf 
karyawan, Dilanjutkan dengan penjelasan mengenai sejarah 
PG Tasikmadu.
2. Minggu kedua
Ditempatkan   di   bagian   SDM   dan   diberikan   penjelasan 
tentang struktur organisasi serta cara kerja dibagian SDM.
3. Minggu ketiga
Ditempatkan   dibagian   produksi,   mendapatkan   penjelasan 
proses produksi  dari  bentuk  tebu sampai  menjadi  gula,  di 
jelaskan   secara   langsung   mengenai   semua   stasiun   dan 
mesin yang di  gunakan untuk melakukan proses produksi, 
dijelaskan SOP masing – masing stasiun.
4. Minggu keempat
Wawancara langsung dengan kepala pengolahan mengenai 
proses produksi yang belum jelas khususnya pada stasiun 
pemurnian,   melengkapi   data   yang   masih   kurang   dan 
pamitan kepada karyawan PG Tasikmadu.
F. Pembahasan
Berdasarka rumusan masalah yang ada penulis mencoba untuk 
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memberikan pembahasan yang mungkin dapat memberikan masukan 
untuk   perusahaan.   Pembahasan   yang   penulis   berikan   disini 
diantaranya   mengenai   proses   produksi   gula   secara   umum, 
perencanaan   bahan   baku,   bahan   pembantu,   sumberdaya  manusia, 
dan pengendalian yang dilakukan di stasiun pemurnian.
Merencanakan   dan   mempersiapkan   sumber   daya   sebelum 
proses   produksi   dapat   dikatakan   sebagai   kewajiban   sebuah 
perusahaan.   Untuk   menunjang   kelancaran   proses   produksi   maka 
sebuah perusahaan perlu untuk merencanakan sumber daya tersebut, 
Sumber   daya   yang   perlu   direncanakan   sebelum   proses   produksi 
adalah merencanakan   bahan baku, bahan pembantu, sumber daya 
manusia dan mesin. 
Di  PG  Tasikmadu   juga   telah  menerapkan   hal   tersebut,   yaitu 
merencanakan   dan  mempersiapkan   bahan   baku,   bahan   pembantu, 
sumber   daya   manusia   dan   mesin   sebelum   proses   produksi 
berlangsung.   Apalagi   PG   Tasikmadu  merupakan   perusahaan   yang 
hanya beroperasi selama  lima  bulan dalam jangka waktu satu tahun, 
sehingga   ketika  mesin  menganggur   tidak   digunakan   untuk   proses 
produksi,  PG Tasikmadu   tetap  harus  melakukan  perawatan,  supaya 
ketika mesin digunakan dapat berjalan lancar dan tidak menghambat 
proses produksi.
1. Proses Produksi Gula PG Tasikmadu Karanganyar
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Produksi gula di PG. Tasikmadu dapat dibagi menjadi 
beberapa tahap, yaitu :
1. Stasiun Pemerahan
2. Stasiun pemurnian
3. Stasiun Penguapan
4. Stasiun Kristalisasi
5. Stasiun Puteran dan Penyelesaian
1.1  Stasiun Pemerahan
Stasiun pemerahan merupakan tahap awal untuk memperoleh 
nira sebanyak­banyaknya, dengan kehilangan gula sekecil­kecilnya dari 
tebu. Pada tahap ini, tebu diperah dengan cara menggiling tebu.
Tebu   hasil   panen   terlebih   dahulu   ditimbang   kemudian 
dilakukan pemotongan  (  crusher, cane knife ),  pemukulan  (  hammer 
shredder  ),   Tebu   yang   telah   di   potong­potong   tersebut   kemudian 
diumpankan  ke  unit   gilingan.  Unit   gilingan   tersebut  berfungsi   untuk 
memisahkan   nira   dari   ampas   tebu   secara   mekanis.  Berikut   ini 
merupakan ulasan singkat mengenai proses pemerahan dalam empat 
unit gilingan.
a) Nira   hasil   pemerahan   dari   unit   gilingan   I   disebut   dengan   nira 
perahan pertama (NPP). Sedangkan nira hasil unit gilingan II, III, 
dan  IV disebut  dengan nira  gilingan (  NG 2,  NG 3,  dan NG 4). 
Campuran perahan nira pertama dan nira gilingan kedua disebut 
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dengan nira mentah (raw juice).
b) Nira  gilingan  II  dicampur  dengan  ampas  gilingan   I   kemudian  dii 
kembalikan  kembali   kedalam unit   gilingan   I   dan  nira  gilingan   IV 
dicampur   dengan   ampas   gilingan   II   kemudian   dikembalikan 
kedalam unit gilingan II.
c) Ampas gilingan III ditambahkan dengan air imbibisi sebelum digiling 
pada unit gilingan IV. Jumlah air yang ditambahkan sebanyak 25%­
30% dari berat tebu.
d) Ampas yang diperoleh dari  unit  gilingan disebut  dengan  bagase 
dan digunakan kembali untuk bahan bakar boiler / ketel.
1.2  Stasiun Pemurnian 
Stasiun pemurnian merupakan tahap untuk memurnikan nira 
mentah   dari   stasiun   pemerahan.  Nira  mentah   ditimbang   kemudian 
dilakukan proses defekasi serta sulfitasi.
1. Defekasi
Defekasi   merupakan   suatu   proses   penambahan   susu   kapur 
kedalam   nira  mentah.   Proses   defekasi   terjadi   dalam   defekator. 
Defekasi   pada   PG   Tasikmadu   berlangsung   selama   tiga   tahap 
(defekasi betingkat )
2. Sulfitasi
Sulfitasi     merupakan   proses   lanjutan   dari   defekasi.   Sulfitasi 
dilakukan untuk menetralkan nira mentah dari kondisi basa akibat 
adanya penggunaan susu kapur. Proses sulfitasi dilakukan dengan 
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menambahkan gas  belerang ke  dalam campuran nira  dan  susu 
kapur. Adapun tujuan dari sulfitasi adalah mengembalikan Ph nira 
ke kondisii netral, karena proses pengendapan yang maximal harus 
dinetralkan.
1.3  Stasiun Penguapan
Proses   penguapan   dilakukan   dengan  menggunakan   empat 
buah evaporator yang disusun seri. Pada proses penguapan ini terjadi 
proses   perpindahan   panas   dari   uap   pemanas   menuju   nira.   Pada 
evaporator  II,   III,  dan  IV, penguapan dilakukan pada kondisi  vakum. 
Perlakuan   ini   dimaksudkan   untuk   mengurangi   kerusakan   sukrosa 
karena titik didih yang tinggi. Kondisi vakum dapat dicapai dengan cara 
menghubungkan badan penguapan akhir  dengan kondensor dimana 
uap nira bahan akhir  didinginkan dengan air injeksi.
Langkah­langkah Proses Stasiun Penguapan yaitu :
1) Nira   encer   yang   telah   dipanaskan   sebelum  juice   heater   III  
dipompa menuju evaporator I. Proses penguapan menggunakan 
uap mill turbin pada tekanan 0,7 kg/cm2 dan temperatur 120°C. 
2) Nira   keluaran   evaporator   mengalir   ke   evaporator   berikutnya 
dengan memanfaatkan beda tekan antara evaporator yang satu 
dengan   evaporator   berikutnya.   Proses   penguapan   pada 
evaporator   terakhir   terjadi   pada   vacuum   60   cmHg   dengan 
temperatur 54°C.
34
3) Nira  kental   keluaran  evaporator   IV  dialirkan  ke  sulfitar 
nira kental  untuk proses pemucatan warna.
1.4  Stasiun Masakan dan Pendingin
Stasiun   masakan   dan   pendingin   adalah   stasiun   untuk 
melakukan proses pemasakan nira  kental  sehingga  terbentuk kristal 
gula   (sukrosa)   yang   sesuai   dengan   permintaan   pasar.   Nira   kental 
keluaran   evaporator   terakhir   yang   telah   di­bleaching   di   umpankan 
kedalam pan masakan. Dalam proses pemasakan, diharapkan dapat 
diambil   sukrosa   dalam   bentuk   kristal   sebanyak­banyaknya   dengan 
kehilangan   sukrosa   (yang   terbawa  dalam  tetes)   serendah  mungkin. 
Proses pemasakan dilakukan dengan sistem masakan A D. Tahapan 
proses pemasakan dan pendinginan adalah sebagai berikut:
1)  Nira kental diunpankan kedalam pan masakan A dan dituakan 
kemudian ditambahkan dengan bibit D2. Proses pemasakan ini 
menghasilkan gula A dan stroop A.
2)   stroop  A dimasak kembali  di  pan masakan D dan dituakan. 
Selanjutnya ditambahkan dengan fondan sebagai inti kristal dan 
dituakan sehingga diperoleh gula D1 dan tetes ( molasses )  
3)  Klare D diumpankan kembali ke masakan D, Sedangkan gula 
D2 dilebur kembali dan dicampurkan dengan nira kental untuk 
diumpankan kembali ke pan masakan A.
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4) Campuran   gula   dan   cairan   hasil   masakan   yang   disebut 
massecuite   didinginkan   dalam   palung   pendingin.   Setelah 
didinginkan,   campuran   hasil   masakan   dialirkan   ke   stasiun 
pemutaran.
1.5 Stasiun Puteran dan Penyelesaian  
Untuk   mendapatkan   kristak   gula   SHS   (super   high   sugar), 
campuran  hasil  masakan   dari   pan  masakan   diputar   (   sentrifugasi   ) 
sehingga   kristal   gula   dapat   dipisah   dari   cairannya.   Terdapat   dua 
macam   putaran   yang   digunakan   dalam  PG.   Tasikmadu,   yaitu  Low 
Grade Fugal ( LGF ) dan High Grade Fugal ( HGF ).
1) Campuran hasil masakan pan A diputar menggunakan HGF dengan 
kecepatan putar maksimal 1000 rpm. Pemutaran ini menghasilkan 
gula A dan stroop A.
2) Campuran hasil masakan pan D diputar menggunakan LGF dengan 
kecepatan   putar   maksimal   sebesar   2200   rpm.   Pemutaran   ini 
menghasilkan gula D1 dan tetes ( molasses ).
3) Gula   D1   ditambakan   dengan   klare   D   dan   diputar   kembali 
menggunakan LGF sehingga diperoleh gula D2 dan klare D. Gula A 
atau   SHS   hasil   putaran   merupakan   produk   utama   dari   PG 
Tasikmadu.  Gula   SHS   ini   kemudian   dikeringkan   dan   dipisahkan 
berdasarkan  ukuran   kristal   normal,   halus,   dan  kasar.  Pemisahan 
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kristal   gula   tersebutmenggunakan   talang  goyang  yang  dilengkapi 
dengan saringan kasa bersusun, dengan ukuran 4, 8, dan 30 mesh. 
Kristal gula yang berukuran normal ( 0,9­1,2 mm ) dikemas dengan 
sak dengan berat  50 kg netto,  sedangkan kristal  gula  halus dan 
kasar dilebur kembali  untuk dijadikan sebagai  bahan masakan di 
stasiun masakan.
2. Proses pada Stasiun Pemurnian
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Gambar 3.2: Stasiun Pemurnian
                                                         Sumber : PG Tasikmadu Karanganyar
Stasiun ini berfungsi memurnikan nira dari perahan stasiun 
gilingan   dengan   memisahkan   zat­zat   padat   (kotoran)   dari   gula 
secara   fisis   (dengan   cara   penyaringan)  maupun   secara   kimiawi 
(melalui   pemanasan,   pemberian   bahan   pengendap   serta 
penggunaan   unit   peralatan   berupa   pemanas   pendahuluan, 
defekator,   sulfitator,  rotary   vacuum  filter).  Kualitas   gula   biasanya 
ditentukan pada proses pemurnian ini.
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Nira mentah yang keluar dari stasiun gilingan masih keruh 
dan bersifat asam (pH 5,3­5,5) serta masih mengandung banyak 
kotoran. Kotoran­kotoran ini akan dipisahkan dan diendapkan pada 
stasiun pemurnian sebagai upaya untuk mendapatkan gula sebagai 
produk utama yang maksimal, baik kualitas maupun kuantitasnya.
Pada   prinsipnya   tujuan   proses   pada   stasiun   pemurnian 
adalah   menghilangkan   sebanyak   mungkin   bukan   gula   yang 
terkandung dalam nira mentah. Dalam prosesnya harus dijaga agar 
kerusakan sukrosa maupun gula reduksi harus sekecil­kecilnya. 
Stasiun   ini   diharapkan   dapat   menghasilkan   nira   bersih 
dengan   proses   sulfitasi.   Langkah   yang   dilakukan   dalam   proses 
pemurnian   nira   yaitu   antara   lain   pertama­tama   dilakukan 
penimbangan   nira   mentah   dengan   timabangan   boulogne,. 
Penimbangan ini bertujuan untuk pengawasan pabrik. Waktu siklus 
penimbangan tidak tetap tergantung pada debit  nira yang masuk 
dari   gilingan  sehingga  penimbangan   tiap   jam  tidak   selalu   sama 
(fluktuatif). 
Nira yang selesai ditimbang ditampung ke dalam bak, dan 
selanjutnya dipompa  ke Pemanasan  Pendahuluan I (PP I) dengan 
suhu  750C  Kemudian  nira  mentah   tadi   dimasukkan   ke   defekator 
(nira+susu kapur) untuk mendapatkan Ph 7­7,2. Setalah masuk ke 
defekator I kemudian masuk ke defekator II (nira+susu kapur) untuk 
mendapatkan   Ph   8­8,5.   Kemudian   dari   defekator   II   menuju 
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defekator   III   (nira+susu   kapur)   untuk  mendapatkan   Ph   10­10,5. 
Setelah   itu   baru   masuk   ke   sulfitasi   nira   mentah   (nira+susu 
kapur+SO2)   untuk  mendapat   Ph   7.   Kemudian  masuk   ke   PP   II 
dengan suhu 105oC. Setelah masuk ke Pemanas Pendahuluan II 
(PP   II)   dengan   temperature   105oC   lalu   masuk   ke   flash   tank. 
Didalam   flash   tank   ditambahkan   flokulan   yang   berfungsi   untuk 
menggumpalkan dan menjaring kotoran­kotoran dari nira. Setelah 
itu masuk ke STC (sigle tray clarifier) atau disebut dengan tangki 
pengendap.  Fungsi  dari  STC yaitu  utuk memisahkan antara nira 
bersih dan nira kotor. Nira kotor diolah lagi dengan menampungnya 
kedalam peti kemudian dibawa ke RVF (Rotary Vacum Filter) untuk 
dilakukan penapisan. Filtratnya di kembalikan di bak nira mentah. 
Sedangkan   nira   jernih  masih   dilakukan   penyaringan   setelah   itu 
dibawa ke stasiun penguapan untuk dilakukan proses selanjutnya 
melalui Pemanas Pendahuluan III (PP III).
Proses   pemurnian   gula   dengan   cara   sulfitasi   ini   baru 
dilakukan   pada   masa   giling   tahun   2007.   Pada   tahun­tahun 
sebelumnya pihak pabrik masih menggunakan cara pemurnian gula 
dengan   proses   karbonatasi.  Kelebihan   dan   kekurangan   dalam 
proses   pemurnian   dengan   jalan   sulfitasi   maupun   dengan   cara 
karbonatasi adalah:
1) Dengan proses sulfitasi pihak pabrik dapat menekan biaya 
produksi   berupa   bahan   baku   additive   dalam   proses 
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pemurnian gula.
2) Dengan   proses   sulfitasi   tenaga   pekerja   dalam   proses 
pemurnian  hanya  dibutuhkan   sedikit   tenaga  pengawas,, 
beda   halnya   dengan   proses   karbonatasi   (konvensional) 
yang membutuhkan tenaga pekerja yang banyak.
3) Dari   segi   produk   yang   dihasilkan   proses   dengan   cara 
karbonatasi   lebih   unggul   karena   hasil   yang   didapatkan 
lebih baik dibandingkan dengan proses sulfitasi.
3. Perencanaan Bahan Baku dan Bahan Pembantu pada Stasiun 
Pemurnian
a. Bahan baku stasiun pemurnian adalah nira mentah mentah
Nira mentah merupakan hasil dari stasiun perahan atau 
gilingan,   yang   merupakan   stasiun   pertama   pada   proses 
produksi. Dimana nira dihasilkan dari   tebu yang di  giling atau 
diperah   untuk   diambil   nira   sebanyak­banyaknya.   Kandungan 
nira mentah yang diperoleh dari unit gilingan dapat dilihat pada 
Tabel 3.1.
 
       Tabel 3.1 Kandungan nira
Komponen Komposisi
Air 84 %
Sukrosa 14 %
Gula reduksi 0,5­1 %
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Zat organik 0,2­0,5 %
Zat anorganik 0,3­1 %
b. Bahan Pembantu : 
1) Susu kapur 
Susu   kapur   dibuat   dari   batu   kapur   (CaCO3)   yang 
dibakar menghasilkan CaO. Adapun kapur yang digunakan 
harus  fresh,  karena  pada  penyimpanan   yang   terlalu   lama 
kapur   dapat   menyerap   kelembapan   dan   dapat   bereaksi 
dengan CO2 dari udara. 
Untuk pengenceran susu kapur ditambah dengan air 
dingin  sehingga  diperoleh   kepekatan   yang  diharapkan   (6­
8oBe). Hasil akhir susu kapur tersebut kemudian dipompa ke 
dalam splitter box untuk dialirkan ke dalam defekator.
2) Gas SO2
Gas   sulfit   untuk   proses   sulfitasi   I   dibuat   dengan 
memasukkan padatan belerang sebanyak 45 kg/100 ton tebu 
ke   dalam   RSB   (Rotary   sulphur   Burner)   yang   kemudian 
dibakar   dengan   menggunakan   api   pada   temperatur 
maksimal 300oC. 
Gas sulfit  akan keluar dari   tobong belerang dengan 
temperatur sekitar kurang dari 200oC, dengan kadar sekitar 
14%.   Gas   sulfit   yang   telah   diturunkan   temperaturnya 
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kemudian di  alirkan ke dalam sublimator   yang berisi  batu 
bata.   Sublimator   berfungsi   untuk  menurunkan   temperatur 
dari   SO2,   sedangkan   kelebihan   uap   akan   ditangkap   oleh 
batu bata.
3) Asam Phospat
Phosfat  yang  ada di  dalam  tebu  yaitu  sebesar  100 
ppm sehingga diperlukan penambahan phospat sebesar 200 
ppm.   Phospat   merupakan   bahan   penunjang   untuk 
membantu proses pengendapan kotoran dalam nira mentah 
yang telah tertimbang.  Karena phosfat bersifat sebagai  inti 
endapan.
4. Perencanaan Mesin pada Stasiun pemurnian
Adapun mesin dan peralatan yang di butuhkan pada proses 
produksi di stasiun pemurnian adalah :
a. Nama Alat  : Timbangan Boulogne
Letak  : Stasiun Pemurnian
Fungsi  :  Menentukan kuantitas nira yang akan di 
proses.
Spesifikasi  : Jumlah 1 buah
Kapasitas  : 2500 Lt
b. Nama Alat :   Bejana   Pemanas   Pendahuluan 
(Voorwarmer)
Letak : Stasiun Pemurnian 
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Fungsi :   Untuk   memanaskan   nira   pada   batas 
tertentu
c. Nama Alat : Pompa   pemanas 
kondensat pemanas pendahuluan
Letak : Stasiun Pemurnian
Fungsi : Untuk memompa air yang digunakan 
sebagai            pemanas  dalam voorwarmer.
d. Nama Alat : Tangki Defekator I, II, III
Letak     : Stasiun Pemurnian
Fungsi :  Tempat  berlangsungnya proses pencampuran 
nira mentah dengan susu kapur.
Spesifikasi : Jumlah 3 buah, terdapat 1 tangki penjatah susu 
kapur   (spitter   box),   terdapat   pengaduk   yang 
digerakan   oleh  motor   listrik   sebagai   pengaduk 
defekator.
e. Nama Alat  : Sigle tray clarifier
Letak  : Stasiun pemurnian
Fungsi  : peralatan pengendapan nira tersulfitasi kontinyu 
pada  proses.
Jumlah : 1 Unit
Kapasitas : 210 m3/jam
f. Nama Alat : Sulfitator Tower
     Letak : Stasiun Pemurnian
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Fungsi : Tempat berlangsungnya sulfitasi
Spesifikasi : Jumlah 1 buah, Reaction Tank (penampung nira 
yang   telah   bereaksi   dengan   gas  SO2)   1   buah, 
Tobong   Belerang   RSB   (alat   untuk   pembuatan 
SO2) 2 buah, operasional 1 buah.
g. Nama Alat : Tobong Belerang
Letak :   Stasiun   Pemurnian   dan   setelah 
penguapan
Fungsi : Membuat gas SO2
Jumlah : 4 buah
h. Nama Alat : Rotary vacuum filter 
Letak : Stasiun Pemurnian
Fungsi :Sebagai   alat   penyaring   kontinyu   yang 
menggunakan hampa udara untuk mempercepat 
penyaringan.
Jumlah : 2 Unit
i. Nama Alat : Clarified Juice tank
Letak : Stasiun pemurnian
Fungsi :Sebagai   unit   penampung   nira   encer   yang 
telahtersaring pada stasiun pemurnian.
Jumlah : 1 Unit
Kapasitas : 50 m3
5. Perencanaan Jumlah Tenaga Kerja pada Stasiun pemurnian
45
  Tenaga   kerja   merupakan   faktor   produksi   berupa 
manusia.  Demi   kelangsungan  produksi,   sebanyak   apapun   faktor 
produksi   lainnya,   tanpa  tersedianya  tenaga kerja,  maka produksi 
tidak   akan   berjalan.   PG   Tasikmadu  memahami   arti   pentingnya 
tenaga  kerja  demi   kelangsungan  perusahaan,  maka  perusahaan 
akan merekrut karyawan dengan berbagai jenjang pendidikan dan 
kompetensi yang diperlukan.
Setiap   tahun   PG   Tasikmadu   melakukan   perekrutan 
karyawan, baik karyawan pimpinan, karyawan pelaksana, karyawan 
musiman,   karyawan   harian   lepas,   karyawan   tenaga   tebang, 
maupun karyawan musiman. Ini dilakukan PG Tasikmadu bertujuan 
untuk   mendapatkan   karyawan   yang   benar­benar   mempunyai 
potensi   yang   baik.     Adapun   jumlah   karyawan   yang   dibutuhkan 
selama   musim   giling   pada   stasiun   pemurnian   adalah   sebagai 
berikut :
12. Karyawan Tetap
Pimpinan  : 2 Orang
Pelaksana : 8 Orang
13. Karyawan Musiman
Kampanye : 63 orang
6. Pengendalian Proses pada Stasiun Pemurnian
a. Analisis Mutu Produk
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Produk  yang  dihasilkan  perlu  dianalisis  mutunya  untuk 
mengetahui  apakah  produk   tersebut   telah  memenuhi   standar 
dan dapat dipasarkan.
Produk utama yang dihasilkan di PG Tasikmadu adalah 
SHS   (Super   High   Sugar).   Analisi   yang   dilakukan   terhadap 
produk utama dilakukan oleh Pusat Penelitian Perkebunan Gula 
Indonesia (P3GI), yang dilakukan dengan mengirimkan sampel 
produk   ke   P3GI   setiap   15   hari.   Analisis   tersebut  mencakup 
warna gula, warna larutan, besar jenis butir, susut pengeringan, 
polarisasi, % abu konduktiviti, dan ppm SO2. Sedangkan analisis 
mandiri yang dilakukan di PG Tasikmadu adalah analisis ukuran 
dan warna kristal yang dilakukan secara visual, serta kekeringan 
gula produk dengan rabaan oleh kepala bagian pengolahan.
b. Hal­hal yang Perlu Dikendalikan Pada Stasiun Pemurnian
Pada dasarnya ada tiga parameter penting pada proses 
pemurnian yaitu, pH, suhu dan waktu. Untuk menjaga sukrosa 
agar tidak terurai maka pH nira mentah harus dinaikkan dengan 
penambahan   susu   kapur   pada   defekator   sampai   pH   9.5 
sebelum nira masuk ke sulfitator tower dan reaction tank.  Pada 
reaction tank ini pH nira kembali netral dengan penambahan gas 
SO2. 
Keuntungan lain pemberian susu kapur ini adalah waktu 
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kontak   antara   kapur   dan   nira   sebelum   pemanasan   yang 
mempunyai   arti   penting   dalam   mendorong   pembentukan 
endapan.  Penggunaan   susu   kapur   dengan   densitas   rendah 
akan  memberikan   kecepatan   pengendapan   optimum  dengan 
waktu kontak yang lebih pendek.
Di  samping melakukan pengendalian   terhadap sukrosa 
juga harus melakukan pengendalian terhadap gula reduksi. gula 
reduksi yang terdapat dalam nira adalah glukosa, fruktosa, dan 
sedikit   sekali   manosa   yang   sifatnya   lebih   mudah   bereaksi 
daripada   sukrosa   dan   stabil   pada   keadaan   asam.   Gula 
pereduksi tersebut mudah teroksidasi terutama dalam keadaan 
basa dan kerusakan terjadi pada pH > 8.  Makin tinggi pH dan 
suhu, makin tinggi jumlah kerusakan gula pereduksi. Kerusakan 
tersebut  menghasilkan beberapa  jenis  asam dan bahan hasil 
kondensasi kompkeks yang memberikan warna gelap pada nira. 
Oleh   karena   itu   sebelum   proses   penguapan   dilakukan 
penetralan pH pada proses sulfitasi sangatlah penting.
1) Suhu
a) Suhu Pemanas Pendahuluan I 75oC.
Manfaat dari Pemanas pendahuluan I adalah :
(1) Mengumpulkan koloid yang ada dalam nira karena 
koloid  lebih mudah menggumpal pada temperatur 
tinggi.
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(2) Mencapai   temperatur   optimum   pada   proses 
defekasi dan sulfitasi I. Pada proses defekasi dan 
sulfitasi I, nira akan mengalami reaksi dengan susu 
kapur dan sulfit yang berlangsung lebih cepat pada 
temperatur tinggi.
(3) Membunuh   mikroorganisme   (Leuconostoc  dan 
bakteri   asam   usus)   yang   terdapat   dalam   nira 
karena dapat menyebabkan pH nira menjadi asam.
(4) Menghindari   gangguan   proses   seperti   terjadinya 
buih.
b) Suhu Pemanas Pendahuluan II 105oC.
Tujuan dari pemanas pendahuluan II ini adalah :
(1) Meningkatkan kecepatan pengendapan 
(2) Mendidihkan nira  supaya oksigen yang  terlarut  di 
dalam   nira   dapat   keluar   sehingga   tidak 
mengganggu proses pengendapan.
(3) Membunuh   bakteri   yang   mungkin   masih   tersisa 
dalam nira.
c) Suhu Pemanas Pendahuluan III 110cC ­ 115oC.
Nira   dipanaskan   dengan   suhu   110oC   ­   115oC 
dimaksudkan   untuk   mempersiapkan   nira   masuk   ke 
badan   penguapan,   hal   ini   dimaksudkan   untuk 
mempercepat proses penguapan air di dalam nira.
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Apabila suhu pada Pemanas Pendahuluan (PP) I, II, dan III 
kurang  panas  maka  dapat   berakibat     pada  penggunaan  uap  di 
evaporator untuk pemanas nira lebih banyak, kinerja dan kapasitas 
evaporator menurun.
Apabila suhu terlalu panas    juga dapat merusak kandungan 
nira   atau   sukrosa,   yang   menghasilkan   intensitas   warna   yang 
semakin tinggi pula.
2) pH
a) Defekasi I pH 7­7,2
b) Defekasi II pH 8,5
c) Defekasi III pH 10­10,5
Ph   pada   defekasi   I,   II,   III   ini   diperoleh   dari 
penambahan   susu   kapur.   Penambahan   susu   kapur   ini 
dilakukan   secara   bertahap,   kerena   menyesuaikan   koloid 
pada nira.  Koloid yang ada pada nira masing­masing dapat 
mengendap   pada   pH   yang   berbeda­beda.   Penambahan 
susu   kapur   ini   juga   harus   sesuai   dengan   standar. 
Penambahan   susu   kapur   yang   berlebih   dapat   berakibat 
pada kadar gula yang terlalu asam.
3) oBe Susu kapur (kekentalan) 
oBe > 7 dan maximal 10. Jika oBe rendah maka yang 
terjadi   nira   terlalu   encer,   boros   penggunaan   susu   kapur, 
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kesulitan   mengatur   reaksi,   dan   menurunkan   kapasitas 
evaporator.
Jika  oBe terlalu   tinggi  maka yang  terjadi  nira   terlalu 
kental sehingga mengakibatkan kerusakan pompa atau alat 
pengaduk.
4) Clarity 
Clarity   merupakan   kejernihan   pada   nira   jernih. 
Standar kejernihan nira pada stasiun pemurnian adalah > 40 
Copke.
5) % brix, % pol, % HK Bahan 
a) % brix  merupakan total padatan terlarut dalam cairan.. 
Dan Standar  brix yang di tetapkan adalah 12­14. 
b) HK  merupakan kadar gula dari larutan padatan terlarut. 
Standar HK yaitu ≥ 74.
c) %   pol   blotong   merupakan  Kadar   gula   atau   sukrosa 
dalam larutan yang memiliki padatan yang terlarut. Dan 
standar  % pol yang ditetapkan adalah < 1,5.
Rumus untuk mencari Harga Kemurnian (HK) adalah :
Brix
100 x pol %
 HK =  
c. Diagram Pareto
Untuk  mengetahui   penyebab   terjadinya   kerusakan   nira 
pada   stasiun   pemurnian   dilakukan   analisis   menggunakan 
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diagram pareto. Dimana dengan diagram pareto dapat diketahui 
penyebab yang terbesar sampai yang terkecil. Dengan demikian 
perusahaan   dapat   memecahkan   masalah   dengan 
mendahulukan masalah yang terbesar.
Tabel 3. 2
Data penyebab kerusakan nira pada stasiun pemurnian
PG Tasikimadu Karanganyar
Periode Mei­September 2008
Bulan
Penyebab Kerusakan
Total kerusakan
Suhu PP I Suhu PP II Clarity
Mei 147 jam  12 jam 17 jam 176 jam
Juni 586 jam 366 jam 21 jam 973 jam
Juli 574 jam 271 jam 31 jam 876 jam
Agustus 529 jam 253 jam 12 jam 794 jam
September 441 jam 190 jam 5 jam 636 jam
Total 2277 jam 1092 jam 86 jam 3090 jam
Persentase 65.9 % 31.61 % 2.49 %
Perhitungan untuk mencari persentase kerusakan sebagai berikut :
x100%
kerusakan Total
kerusakan  jenis padakerusakan  jam berapaJumlah 
 Kerusakan  % =
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 65,9 %
31,61 %
 2,49 %
Gambar 3.3 : Diagram pareto
Berdasarkan  analisis  diatas  menunjukan  bahwa penyebab 
kerusakan nira pada stasiun pemurnian ada tiga. Yaitu diantaranya 
Tidak tercapainya suhu pada PP I, PP II dan Clarity pada nira. 
Dari   ketiga   penyebab   kerusakan   nira   pada   stasiun 
pemurnian tersebut,  Jumlah kerusakan yang paling besar adalah 
tidak   tercapainya   suhu   pada   PP   I   yaitu   2277   jam   dengan 
presentase 65,9 %. hal ini disebabkan karena terdapat kerak nira 
pada alat yang menghambat pemanasan. 
Untuk   penyebab   kerusakan   terbesar   kedua   yaitu   tidak 
tercapainya suhu pada PP II.  Yaitu 1092 jam dengan presentase 
31,61 %. 
Tingkat   Penyebab kerusakan yang ketiga yaitu kejernihan 
pada   nira   yaitu   86   jam   dengan   presentase   2,49   %.   Hal   ini 
disebabkan   karena  masih   ada   zat­zat   bukan   gula   yang   terikut 
dalam nira jernih.
d. Diagram Sebab Akibat
Analisis   selanjutnya   untuk   mengetahui   permasalahan 
yang   menyebabkan   terjadinya   kerusakan   nira   pada   stasiun 
pemurnian   digunakan   diagra   sebab­akibat.   Dengan   diagram 
sebab  akibat  perusahaan  dapat  melihat  secara  mudah untuk 
mengetahui   masalah­masalah   yang   terjadi,   sehingga 
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perusahaan dapat bertindak mengatasi masalah secara tepat.
                      
   Bahan                            Tenaga Kerja 
                                         
       Kondisi                      Bertindak
       Bahan pembantu       tanpa arahan chemiker
               Banyak kotoran                      karyawan lalai
                K
erusakan 
nira
          Mesin sudah tua                    Strategi yang salah
                    
          Terdapat kerak                         Analisa yang
          pada alat                                  kurang tepat               
                                                       
                         Mesin                                        Metode
Gambar 3.4 : Diagram Sebab Akibat
Dari   gambar   diagram   sebab     akibat   diatas   dapat 
diketahui bahwa ada beberapa faktor yang menjadi penyebab 
kerusakan. Diantaranya adalah :
1) Bahan 
Nira  mentah masih banyak mengandung zat­
zat  bukan gula.  Dapat  disebabkan  karena kurangnya 
penambahan   susu   kapur,   kurang   dalam   pemanasan, 
atau  keadaan  pH yang   tidak  sesuai  dengan  standar. 
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Nira yang terlalu kotor menyulitkan dalam pemurnian.
Keadaan  bahan  pembantu  yang   tidak  sesuai 
dengan   standar   juga   dapat   merusak   nira.   Misalnya 
keadaan   susu   kapur   yang   kurang   bersih,   dapat 
merusak alat, sehingga kotoran susah mengendap dan 
menjadi  kerak­kerak pada alat.  Kerak­kerak pada alat 
dapat membuat warna nira menjadi pekat.
2) Orang
Kejernihan   nira   atau   kerusakan   nira   juga 
dipengaruhi   oleh   kinerja   karyawan.   Karyawan 
terkadang bertindak tanpa arahan chemiker, sehingga 
dapat terjadi kesalahan pada   proses. 
Kelalaian   karyawan   juga   sering   menjadi 
penyebab   kesalahan   proses.   Karyawan   yang   lalai 
dengan pekerjaan mereka, teledor, dapat menyebabkan 
kesalahan pada proses.
3) Mesin
Kondisi   mesin   dan   alat   yang   sudah   tua   juga 
berpengaruh pada kejernihan nira.  Mesin yang sudah 
tua   akan   lebih   sering   bermasalah   sehingga     dapat 
menghambat proses. 
Peralatan   rusak   yang   disebabkan   oleh 
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kurangnya tehnisi dalam menjaga dan merawat mesin. 
Mesin rusak juga dapat disebabkan karena kesalahan 
proses, dan juga karena terdapat kerak­kerak nira pada 
pemanas   pendahuluan.   Sehingga   pemanasan   tidak 
optimal.
4) Metode
Analisis   yang   kurang   tepat,   misalnya   seperti 
keputusan   untuk  menaikkan   atau   menurunkan   suhu 
pada stasiun pemurnian,  jika kurang tepat maka dapat 
merusak kandungan gula yang ada pada nira. 
Strategi  yang  salah,  seperti  penambahan susu 
kapur yang berlebih atau penggunaan   belerang yang 
tidak   sesuai   dengan   banyaknya   nira.   Itu   juga   dapat 
berakibat pada kualitas gula.
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BAB IV
PENUTUP
A. KESIMPULAN
Dari  penelitian dan pembahasan mengenai  Perencanaan dan 
Pengendalian   Proses   pada   Stasiun   Pemurnian   untuk   Menunjang 
Kualitas   Gula   PG   Tasikmadu   dapat   diambil   beberapa   kesimpulan 
sebagai berikut :
1.   Adapun   proses   produksi   gula 
melalui   beberapa   stasiun,   yaitu  stasiun   pemerahan,   stasiun 
pemurnian,   stasiun   penguapan,   stasiun   kristalisasi,   stasiun 
puteran dan  stasiun penyelesaian.
2. Hal­hal   yang   perlu   direncanakan 
sebelum   proses   produksi   gula   pada   stasiun   pemurnian   adalah 
merencanakan   bahan   baku   dan   bahan   pembantu   seperti   nira 
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mentah,   susu   kapur,  gas   SO2,  dan   asam   phospat.   Serta 
merencanakan mesin dan peralatan seperti, Timbangan Boulogne, 
Bejana  Pemanas  Pendahuluan   (Voorwarmer),   Pompa   pemanas 
kondensat pemanas pendahuluan, Tangki Defekator I, II, III,  Sigle  
tray  clarifier,  Sulfitator  Tower,  Tobong  Belerang,  Rotary  vacuum 
filter,  dan Clarified Juice tank. Adapun karyawan yang dibutuhkan 
pada stasiun pemurnian yaitu sebanyak 73 karyawan. 
3. Hal yang perlu dikendalikan pada stasiun pemurnian yaitu suhu, pH, 
oBe susu kapur, clarity, % brix, % pol, dan % HK Bahan.
4. Penyebab   kerusakan   nira   pada   stasiun   pemurnian   yaitu   karena 
tidak tercapainya pemanas pada PP I, PP II dan tingkat clarity. Hasil 
analisis  menggunakan  diagram pareto  dapat  diambil   kesimpulan 
bahwa   jumlah   kerusakan   yang   paling   besar   adalah   tidak 
tercapainya suhu pada PP I yaitu 2277 jam dengan presentase 65,9 
%. Kemudian Untuk penyebab kerusakan terbesar kedua yaitu tidak 
tercapainya suhu pada PP II.  Yaitu 1092  jam dengan presentase 
31,61   %.   Kemudian   penyebab   kerusakan   yang   ketiga   yaitu 
kejernihan pada nira yaitu 86 jam dengan presentase 2,49 %.
B. SARAN
Berdasarkan pembahasan analisis  data  dan kesimpulan hasil 
penelitian  yang  telah  dilakukan diatas  maka penulis  memberi  saran 
yang diharapkan dapat memberikan manfaat bagi pihak perusahaan 
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untuk  menentukan   langkah   lebih   lanjut  mengenai  perencanaan  dan 
pengendalian proses : 
1. Pengendalian pada stasiun pemurnian   perlu di tingkatkan, baik 
pengendalian   bahan   baku,   mesin,   pengendalian   proses,   dan 
pengendalian terhadap tenaga kerja, supaya tidak menghambat 
kelancaran proses. 
2. Membersihkan  peralatan  pada   stasiun  pemurnian   secara   rutin 
supaya kerak nira  tidak menghambat proses pemanasan pada 
PPI dan PPII, Sehingga pemanasan dapat tercapai.
3. Mencatat   semua   ketidak   sesuaian   proses   khususnya   pada 
setasiun   pemurnian   untuk   dilakukan   perbaikan   segera   dan 
sebagai   dasar   dalam   proses   berikutnya.   Dokomen­dokumen 
pada   giling   sebelumnya   sebaiknya   di   simpan,   sebagai 
dokumentasi jika sewaktu­waktu dibutuhkan.
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GAMBAR MESIN PADA STASIUN PEMURNIAN
Timbangan Boulogne
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Pemanas Pendahuluan  I
Tobong kapur
   Drum gamping
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     Tangki reaksi karbonatasi I
  Pemanas pendahuluan I
 Tobong belerang I
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